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La cantidad de grasa coMen ida en la dieta ejerce) segun es sabido; 
una acción palatable sobre la misma. Al aumentar la concentración 
grasa de la ración, aumenta la cantidad de ingesta hasta llegar a una 
concentración óptima, a partir de la cual disminuye el alimento con­
·umido. 
Esla variación de la p.tla�abilidad expresada como gramos de a�i­
mento ingerido en función de la concentración grasa, tratamos de ex­
plicarla en virtud de la capacidad digestiva grasa de los animales. En 
nuestra opinión, la grasa actúa como ag 'üe palatable hasta llegar 
hasta el citado óptimo de concentración, que en nue tra opinión coinci­
de COI! el máximo de capacidad digestiva grasa. 
El animal no ingiere má' alimento que aquel que lleva la cantidad 
de grasa que es capaz de digerir y por ello, y siem!>re s�gún nuestra 
hipótesis de trabajo, al aumentar la concentración lipídica Jel alimento 
por encima de �u capacidad dige tiva, el animal di minuye la ingesta 
para no inf.erir una cantidad de grao a que al ir en bs heces pudiera 
prO\'ocarle, como es abido, diversos trastornos digestivos. 
En recientes trabajos realizados en nuestro laboratorio, h m05 n-
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l.:ontrado que la concenlración óptima del aceite de oliva en la dieta 
desde el punto de vi 'ta de la palatabilidad para la rata, era del 20�¿, 
Por otro lado, de de hace tiempo, estamos e tudiando la acción de 
diversos agentes emuluente' :obre di tinto' a 'pecto' de la digestibili: 
dad grasa. 
Hemos intentado mediante los tratados eniulgentt' , de aumelltar la 
capacidad grasa que en el caso de la citada concentracióll óptima elel 
20X, de aceite de oliva debierall de aumentar la palalabi\idad, es decir 
que al aumentar la capacidad digestiva grasa, debiera de aumentar la 
íngesta. 
Lo: l'esultado' cons€guidos mediante ei empleo de div,t os TWe 11 
y sales de ácidos biliares no hall sido en general 'atisfat.tori0<:, pue" 
estos agentes son por sí antipalatable o sea que disminuyen la canti­
dad de alimento ('onsumido, lo cual dificulta la comprobación de Ilues­
tra hipótesis de trabajo. 
Por todo lo anterior, pensamos que podía ser lllleresante el estudiar 
la acción sobre la palatabilidad y dige tibilidad de la grasa a un nivel 
ópt iIno del 20'};', de Ull colerético, (*) que al aumentar la cantidad de 
bilis pudiera aumentar la capacidad diaestiva para la grasa salvando 
el obstáculo del mal s:lbor que 10 agentes emulgentes empleados di­
rectamente producían, 
Ensayamos un nuevo colerético de síntesis, el I-fenil-I·hidroxi-_ '-
"pentano conocido por la sigla PC 1, Comprobamos que est agenh. por 
'í 110 ejerce acción antipalatable y en la bibliografía vimos su marcad·\ 
acción eolerética, tanto en los animales de laboratorio como en In 
clínica. 
Comenzamos por estudiar con una dieta standard que contenía b 
ya dicha concentración del 20% de a eite de oliva, la acción del fárma . 
administrado mezclado con el alimento, sobre la inge5ta y la dige tibio 
lidad de la grasa. Debido a que las ratas tenían una elevada digestibi· 
Iidad para este aceile muy próximo al lOO, pensamos que sería también 
<:'om eniente ensayar con grasas en igual concentración y que fuescll 
menos digestibles. 
En este sentido, la segunda experiencia la realizamos :011 sebo fun­
dido de vaca y la tercera con ácido esteárico. 
('lo) Este producto nos fue hciHtado por la firma, Boehringer Sohn. i ngejhein. 
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Situación b'iblioqráfic01I 
r.RAI.!I� en '1934 estudió experimentalmente la acción 'colagoga de 10. 
earbinoles encontrando que la sustancia activa de la "Curcuma dOlllf'f,­
tica" era el p-tol,i I-meti I-carbi nol. 
KALO\\' también estudií la' acciones biliares de diversos carbinol s 
fenílicos. 
E:--CELHORN ensaya un nuevo compuesto de síntesis, el 4 -fcll i 1-1-
hidroxi�N�pentano conocido por la sigla PC t, en el que comprueb:l 
marc�da accióII colcrética. E te compuesto <: un líquido incoloro prúe· 
licamente in oluble en agua y mi cible con lo ' disolvente. orgánico!.. 
Estudia la acción colerética en ralas con el colédoco canulado deso 
pués de anestesia por eti I�uretano. Se can ulaba igual men te e\ i nlcso 
tino delgado por debajo de la ampolla dé ater. Es muy importanté 
que los animale' se mantengan en termostatos graduados dI: manem 
que la temperatura rectal de los mi. mos e mantenga a 36" "'. El 
colédoco canulado se conectó a cuentagotas magnético y los 1'1.: ultado: 
se I yeron a interva]os de una hora. 
Tras el período en blanco, los fál'macos se introdujeron por la 
cánula del intestino delgado Debido a que el pe 1 no es hidrosoinble 
utiliza como medio de dilución aceite de oliva . Encuentra que el pro­
medio de 100 pruebas n blanco. in pe 1 fue de 1 3 gotas por hora. 
Con do is crecientes de colerético comprobó que hasta los 100 miligra­
mos por Kg. de peso, la col resis dependía de la cantidad de fármaco 
admini trado y que un aumento de hasta 200 mg/kilo no aumen­
taba el dedo. El cit:.tdo autor e tudia también la "cció:¡ de! fármac(1 
en ralas con lesiones experimenlales de hígado provo('adas por e! ai-
ohol alílico. 
Igualmente e tudia la toxicidad aguda y crónica para los ratones, 
encontrando que esta e muy baja. 
KtEI:--:SCHMIDT comprueba la acción colerética del PC I en enfer-
1110S C011 distintas afecciones de las vías biliares y en individuos sanos. 
LORDICK, en paciente y p:>r la técnica de sondaje duodena!, com­
pruebH la acción colerética del fármaco que se manifie la tanto en lo 
que se refiere a la hidrocoleresis C01110 al aumento de la secreción de 
bilirrubina. 
A parecidas conclUSIOnes Hegan KELLER y RAMBI.\RG. 
En relación con la acción de 1,a digestibilidad grasa sobre la in­
gesta, PF.RJ<;Z TORRO�!EJ recientemente, encontró que los animales auto-
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limitan la ingestación de alimento en función de las posibilidades de 
su aparato digestivo para tratar la grasa presente en la dieta. 
\ ARELA, BOZA Y ,jORJ).-\:-: encuentran Que la palatabilidad óptima 
para las ratas se da cuando la cantidad de aceite de oliva de' la dieh 
e '  del 20'1., y qu en concentraciones mayore. di 'minuye la ingesta. 
encuentran también que la correlación entre la gra:a absorbida y I:.t 
comida ing rida es l11uy significativa . 
Los mismo' autores ven que la acción de diversos emulgentes adi­
cionados a la diela no e' ignificativa sobre la ingesta debido proba­
blemente al mal sabor que estos le confieren. Solamente el T\\"een 80 
y la mezcla de Tween 20 y sales biliare. aumenta lo coeficientes d 
digestibilidad de la grasa. 
Técnic. utillud. 
e reaiizall tres experiencias cada una con 12 ratas de la que seis 
consumen colerético y las otras seis no lo Cdnsumen. 
La diela utilizada en las tres experiencias e la standard de soste­
nimiento del laboratorio en la que e aumenta la cantidad de grasa 
problema hasta un 20%. 
En la prim ra experi ncia la gra'a utilizada fue aceite de oliv.a. 
En la segunda sebo de vaca fundido y filtrado en caliente y en la 
lercera ácido e:leárico omercial. 
Los animal s tenían un peso medio de 100 gramos y procedían de 
los de la raza Nestlé de nuestro criadero elegidos al azar sin distinción 
de sexos de entre los de e e peso. Los animales, a lo largo de las ex­
periencias se mantenían a una temperatura aproximada de 22° C. 
La técnica utilizada para la determinación de los coeficientes de 
digestibilidad es la de Mitchell que ya ha sido descrita con d talIe 11 
nuestros trabajos an teriores 
Estudiamo alimento ingerido , gra a 2.bsorbida, Coeficiente de di­
gestibilidad aparente de la grasa y coeficiente de eficacia en creci­
miento. 
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Resultados experimentales 
A) Composición de la dieta utilizada en las tres expenenclas 
por 100 g de sustancia seca: 
Proteína 
Grasa . .. . .. .. , 
Cenizas . .. .. . 
Fibra bruta ... . .  . 







e adiciona a la grasa y en la' do.' pri meras experiencias con acei t e 
de oliva y sebo de vaca se utiliza a la do °is de 100 1110' por kilo dc 
animal. En la tercera experiencia con úciclo esteárico la dosis de colt:'­
rético e o triple que en la dos é1nteriorc·. 
Los animales mientras dura la prueba consumen la dieta con co-
lerético en el lote correspondiente. 
C) Resultado o de la primera experiencia con a eite de oliva. 
D) ke ultados de Ja 'egunda experiencia con sebo de vaca. 
E) Resultados de la tercera experiencia con ácido esteárico. 
Tratamiento estadístico 
Estudiamos en las tres xperiencias la significación de las medids 
con y sin colerético para los valores de la ingesta y de la grasa ab­
sorbida. 
Estos valores son: 
Para la cantidad d alimento ingerido en el ca o del aceite de oli­
\ a no hay ignificación. (t=0,0076). 
Para (;"1 sebo de vaca :ampoco hay significación. (t=0,428). 
Par? el {(cido e teáricc la . ignificación es muy grande aU1I1 n[an­
do por la acción del colerético con una probabilidad> 0,01 % (t = 3,045). 
Para la cantidad de grasa absorbida 110 existe significación para 
ninguna de las tres grasas ensayadas siendo para el aceite de oliva, 
el sebo y el ácido esteárico los valores de t ne 0,437; 0,225 Y 0,237 
respect i vamen te. 
Agradecemos a la Srta. Conchita Vidal la colaboración prestada en el Análisis estadÍ!;· 
rico de este trabajo. 
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Resumen y conclusionés 
s _ �studia en ratas la influencia de un colerético, el l-fclli;·illclru:-..:­
�-pentano (pe 1) adiciouado a la dieta sobre la palatabilidad y diges· 
tibilidad de la grasa de una raci ón que contiene un 20'X, de la misma. 
Se realizan tres experiencias, utilizando en cada una de ellas acei· 
te de oliva, sebo fundido de vaca y ácido esteárico. 
La técnica utilizada para la determinación de los coefici ntes de 
digestibilidad es la Mitchell. 
Se conduye: 
1. " -jl/lllellto de peso.-Gramos de aumento por día y rata. 
Aceite de oliva. 
'euo de vaca. 
Arido esteárico. 
Sin colerético 5,33 
In " 12,3 









El aumento de peso es mucho mayor para el s, DO de vaca y para 
el ácido esteárico que para el aceite de oliva. El colerético 110 parece 
ejercer acción sobre este aumento de peso excepto en el caso del sebo 
de vaca. 
2."--llilllel/to iligerido.-Gramos por 7 días y rata. 
Aceite de oliva. 








El sebo de vaca e muestra como agente palat¿lble mucho más eficaz 
qne el aceite de oliva y que el ácido esteárico, aumentando la illgesta 
en un 30% aproximadamente. El colerético, según los dato' del tra­
tamicnto estadístico, no aumenta la ingesta en el ca o del aceite o del 
seho y 10 hace muy significativamente en el caso del ácido esteárico. 
3.0-Grasa abs01'bida.-Gramos por día y rata. 
Aceite de oliva. Sin 1,94 COIl 1,95 
Sebo de vaca. ¡n 2,70 Con 2,77 
cido esteárico. In 1,84 Con 1,98 
Estos valores SOI1 una consecuencia de la ingesta y de la digesti­
bilidad y por tanto son mayores para el sebo que para las otras dos 
grasa '. 
No existe significación estadística para la acción del cokrétic 
en ninguna de las tres grasas empleadas. 
lob G. VARELA y OLGA MOREIR.\S.vARELA 
4." -Coeficie1/te de Digestibilidad de la grasa.. 
. cei le de oliva 
Sebo de vaca 







Como era de esperar la digestibilidad del úcido eSLeúrico e menor 
que las de las otras dos grasa . 
El colerético no ejerce influencia sobre la misma en ninguna de 
las tre grasas. 
S."--Cae¡iciellte de eficacia 1/ crecl1l1iento. Grall1(.s d� aumenlo de 
peso por g de proteína ingerida. 
Aceite de oliva 
Sebo de vaca 







El menor corresponde a la dieta con aceile de oliva, le sigue el de la 
dieta con ácido esteárico y el mayor corre 'ponde al, sebo. Es lambiéil 
cn esta última grao '1 dondc el colerético parece ejcrcer ulla mayor ac­
cióll mejoradora, 
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SUMMARY A O CONCLUSIONS 
lilE EHECT OF A ellOLERETle O Tl-lE DlGESTlBlLlTY A D 
PALATABILlTY OF DlETS WlTH DIFFERE T TYPES 
OF OILS A D FATS. 
A sludy is I11Jdc of the influcnec on r.as of a eholerctie, l-phcnil-hyJroxi- -pCl1ldl1C 
(pe J), .,ddeJ to thc diet anJ the influence it has on the pal.ll.,bility and digestibility oC 
lhe oil o,' EH of a ration eontaining 20"/0 of it. 
Three experiments are carded out, using in caeh onc olivc oil, melteJ becf suet anJ 
stearie acid. 
The teehnique used for the determinations of the eoeffieients of digcsLibility is that 
of Mitchcll. 
The Eollowing conclusions are d"awn: 
1 • Iner •• ,. o, w.lght. Grallll11CS of increase per day per rato 






The inercase oE weight is mueh more ror becE suct and stcade .Icid lhan for olive oH. 
The eholeretie docs not seem to have any effeet on this inerease of weight exeept in the 
case of the beef suet. 
2. Foo" eonlum.d. Grames per 7 days per rato 




[kef suet i� shown to be a Illuch 1110re efficient agent thao olive oil and ste,lrie J"id, 
as it increases the ingesta by .lpproxim,ttcly 30%. Aeeording to the statistical tredlnlClll, 
the choleretie e!oes not inercase the ingesta in the case of olive oil 01' becf suet, but it docs 
have a significant effeet in the case of stcarie aeid. 




Without eholcretie Witb eholeretie 
J08 G. VARELA y OIGA MOREIRAS·VARELA 
Thcsc values al'c lhe conscquencc of thl! ingesta ,\nd digcstibility and thcl'cfore are 
gl'catcl' for thc bcef suet !lnn for the other two. 
There is no statisticJl significance for the action of the cholcrctic on the tlH'ee oils 
uscd. 




Without cholerctie 93.2 
94'3 
With cholcl'ctie 94 1 
93.6 
88,0 
As was expccted, the digestibility of the stcarie acid was lcss thJn thosc of lhe 
other two. 
The eholeretic has no effeet on the coefficient of digestibility of any of the thl'ee. 
5. Growth Efficiency Coeffielenl. Gl'ammcs of incl'eJSc of weight fol' 1 gl',lIlllUC 




Without eholerelic 0.64 
0.81 
with cholerctic 
The lea t corl'esponds to the di!::l with olivc oil, followed by that with stearic Jcid 
and he mo t with beef suct. The cholcl'ctie also appears to have a grcatcr improving effect 
in thc casc of the stcal'ic aeid. 
BIBLlOGtAFI A 
1.-BAM8ERG, H.- Thel'Jpic del' GegenwJI't 11, 564 ([961). 
2.-ENGELHORN, R.-Arztneim. Forsch. 10, 255 (1960). 
3.-GRABE, F. -l\l'ch. expel'. Path. u. Pharmak. 176,673 (1934)' 
4.-KALOW, W. - Areh. expel'. Path. U. Pharmak. 207,696 (1949)' 
5·-KELLER, TH. Med. Wclt 7, 340 (1961). 
6.-KLEINSCIlMIDT, W.-Med. Monatsch. '5, 390 (J961). 
7.-LoRDICK, H. ).-Arztncim. Forsch, 10,261 (1960). 
8. -PEREZ TORROME, A RORA. - Tesis Facultad dc Farmacia Madrid (1962). 
9·-VAREI.A, G. BozA, J. y }ORDAN. ¡.-AnJles Bl'on"'lología, l<t "79 (L962). 
